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LO Lorraine

chch nase l/asw

Utvéreji nds nase koreny. Nase pekarské dédictvi zaéalo
jiz v roce 1939. Podporujeme femeslné tradice a jsme
hrdi na to, Ze pfindsime nejlepsi pecivo ve své tridé.
Vyuzivame védu a nejnovéjsi technologie
k dosazeni nejvyssi kvality nasi prace.

To vie délame s jedinym cilem a poslanim: péct ty nejlepsi

vyrobky, které jsou pro vsechny dostupné.
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PRO PEKARSKE
REMESLO ZIJEME

Rozumime zrnim a seminkom, drozdi i mouce.
Neodpocineme si dokud nevyladime perfekini kiorku
a vzdusnou stridku. Na éem zdlezi, jste vy, vas uspéch
v podnikani a spokojenost vasich zakazniku
od prvniho sousta.










QUALITY
SIGNED BY
BAKING PASSION

Tfi zrna hrdé korunuji logo nasi znacky a vyjadruji nas zavazek kvality Femeslné
pekarny dostupné pro vsechny. Kazdé zrno v nasem symbolu predstavuje cast
prislibu nasi kvality: Nejmoderné;jsi pekarska technologie, znalosti Ffemeslnych

tradic a know-how a nas zdavazek dodavat spickové produkty.
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CHLEB
A SLANE PECIVO

Klasicky i autenticky — tradiéni

i prakticky. Velky, maly, mékky,
krupavy, peceny v kamenné peci,
s kvasem nebo pekarskym
drozdim.

VIENNOISERIE

Od croissantd po zdvitky s cokoladou,
od $nekd s rozinkami po klasiku

se zlatavym krémem, tradi¢ni

i inovativni.

SLADKE
PECIVO

Shanite dort? Koldce? Nebo tartaletky,
dezerty a muffiny? Okouzlete chutové
pohdrky svych zdkaznikd svétovymi
klasikami i oblibenymi mistnimi

produkty.

SLANE SNACKY

Rozmazlete své zdkazniky nasi
klasikou, nebo jim nabidnéte snacky
té nejvyssi kvality — neodolatelné

a praktické.
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CHLEB

SLANE
PECIVO

Jemné, kfupavé nebo pecené v kamenné
peci. Slané pecivo je zdkladem kazdého
stolu i regdlu. S laskou peceme i ten
nejmensi kousek, abyste svym zdkaznikom
mohli nabidnout chutné, vonavé a dlouho
cerstvé pecivo.
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BAGETY

2103284 (@'@ o
BAGETKA PRILOHOVA SVETLA

2103356 @'@ ) '
BAGETKA PRILOHOVA TMAVA

4229743 @ F@ L
BAGETA MALA SVETLA

35g & 9em
€9 190 B 32
& 15 min. PREDPECENE

180 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Kfupava svétla bagetka v mini velikosti. Skvéla jako pfiloha
i na vyrobu mini sendvico.

4206358 @ @ o
BAGETA MALA SVETLA KLASIK

35g & 8cm
€7 190 B 32
# 15 min. PREDPECENE

180°C / 11-13 min. PROGRAM PECENI: 1
Kfupavd tmava bagetka v mini velikosti. Vyrobend z p3eniéné

a pienicné celozrnné mouky. Skvélé jako pfiloha i na vyrobu
mini sendvié,

4295586 @ @
BAGETKA S POSYPEM

55¢g & 13cem
& 1o B 28
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Mala svétla bagetka v klasickém francouzském stylu.

4229750 @ ® . )
CHLEBOVA ROLKA CEREALNI —MALA

559 & 13em
&7 110 83 28
% 20 min. PLNE DOPECENE

Malé svétla bagetka idedlni jako pFilohové peéivo nebo na
vyrobu sendviéi. Pfed poddvdnim staéi pouze rozmrazit.

Fl

@ 55¢9 & 13em

9 160 B9 20
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Malé svétla bagetka se zlatavou kiupavou kirkou jemné

ozdobenou smési tmavych a zlatych Inénych seminek, séjovou

drti, sezamem a mdakem.

60g & 13em
&7 100 B3 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Mald tmava vicezrnné bagetka obohacend pieniénymi otrubami
a seminky sluneénice a Inu.



4220732 @ @ ,
PICCOLO BAGETA —MALA

1229768 @ @ )
PICCOLO BAGETA —MALA KLASIK

80g & 20cm
€9 80 B 28
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Stredné velkd svétla bageta s podélnym Fezem. Skvéla na vyrobu
mensich plnénych sendvid.

4293326 @ @
CEREALN] BAGETKA

80g ¢ 20 cm
€7 80 B 28
# 20 min. PLNE DOPECENE

Mensi svétla bageta s podélnym fezem. Skvéla na vyrobu
mensich plnénych sendvici. Pfed podavanim staéi pouze
rozmrazit.

227660 O @ ,
FIT BAGETA — MALA

4227906 @ @

80g & 18em

& 65 B8 28
% 20 min. PREDPECENE

200 °C / 9 min. PROGRAM PECENI: 1

Tmava vicezrnna bagetka zdobené jednim podélnym Fezem.
Obohacend a sypand Inénymi seminky, pseni¢nymi otrubami
a drcenou séjou.

959 & 20cm

&7 70 g5 28
# 25 min. PREDPECENE

210°C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Stiedné velké bageta s pSeniénymi otrubami.

BAGETKY MALE SVETLE — BALENE

o me—
55¢g & 13em
€9 20x (6 x 55g) g5 20

210-230 °C / 8-10 min. PREDPECENE

Malé svétlé bagetky se zlatavou kirkou a mékkou nadychanou
stridkou. Sacek obsahuje 6 ks pfedpecenych bagetek uréenych
k domécimu dopékani.
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BAGETY

s040287 & o
BAGETKA S CESNEKOVYM MASLEM

4229602 @ @

80g ¢ 15cm
9 96 B 28
& 10-15 min. PREDPECENE

180-190 °C / 12-15 min. PROGRAM PECEN!: 1

Svétla bagetka se tfemi fezy, ochucend cesnekovym maslem.

4227680 @ @ . }
FRANCOUZSKA BAGETA — STREDN

BYLINKOVA BAGETA
SEZUNNI
VYROBEK
80g & 18 cm
& 80 Bg 28
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Pieniénd bageta s mékkou stfidkou, kiupavou kirkou
a jemnou bylinkovou chuti a vini.

1206379 © C@ o
FRANCOUZSKA BAGETA — STREDNI KLASIK

4227670 @ E’@
FRANCOUZSKA BAGETA

1209 & 27 em
& 55 B8 28
% 20 min. PREDPECENE

210°C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Stredné velkd bageta v klasickém francouzském stylu.

W

120g & 27 ecm
&7 55 B9 28
# 20 min. PLNE DOPECENE

Svétla bageta obohacend olejem, ktery ji zajistuje vlaénost

a mékkost po delsi dobu. Pfed podavanim staéi pouze rozmrazit.

e e B

245¢g & 54cm
& 28 B3 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Velka svétla bageta v klasickém francouzském stylu.
Zdobena étyfmi sikmymi fezy.




=
4293325 @

4229808 ,@ ®
SPALDOVA BAGETA

VENKOVSKA BAGETA S KVASKEM

1209 & 26em
& 90 B 20
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Kfupava femeslna bageta z vicezrnného tésta s pSenicno-jecnym
kvasem. Se seminky a unikdatni smési suseného podmasli, syrovatky
a bramborovych vlogek, diky kterym mé jemné mléénou chut.
Zlatava kirka bohaté sypand ceredlni smési se seminky.

4229810 @
STAROCESK BAGETA

120g & 26cm
£9 55 B8 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Tmava bageta obohacend $paldovou moukou a vieckami,
které ji dodévaji jemné ofiskovou chut a vini. Hutné{si stiidka
obsahuje seminka sluneénice a Inu, otruby a peniéné viocky.
Rustikalné posypand Zitnou moukou.

4229820 @ @

1209 & 26.cm
&9 55 E8 28
% 20 min. PREDPECENE

210°C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Zlatavd femeslina bageta z vicezrnného tésta se seminky
" ‘(len; sluneénice) a jedineénou smési suseného podmasli
‘@ fyto&élky, bramborovych a ovesnych vloéek, které bageté
. dodavaiji jemné mléénou chut. Silnéjsi kirka sypana Zitnou moukou.

- A,

KORNBAGETA — STREDNI

125¢ & 27 ecm
&7 55 g8 28
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Tmava vicezrnna bageta s ceredliemi a seminky. Bohaté sypand

seminky zlatého a hnédého Inu.

-

CHLEB A SLANE PECIVO

0
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RUSTIKALNI BAGETY

204238 @ B &
BANKETKA SVETLA

2104200 @ ® &
BANKETKA TMAVA

30g & 11,5 em
€9 200 B8 32
# 15 min. PREDPECENE

111

180 °C / 4-6 min.  PROGRAM PECENI: 1

Svétla banketka s vlaénou porézni stridkou a kfupavou kirkou.

2104239 @ @ @ )
BANKETKA TOSKANSKA

30g & 1,5em
& 200 B8 32
& 15 min. PREDPECENE

180°C/ 4-6 min. PROGRAM PECENI: 1

Vicezrnné banketka s zitnou moukou a séjovou drti,
zdobend smési Inénych seminek.

W

30g & 11,5em
£9 200 B8 32
# 15 min. PREDPECENE

180 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Tmava vicezrnna banketka se séjovymi vlockami a slunecnici.

KATALANSKA
BAGETA — MALA

TOSKANSKA
BAGETA — MALA




s207757 9 B @ ,
KATALANSKA BAGETA —MALA

1206352 ¥ B & ,
KATALANSKA BAGETA — MALA KLASIK

s29s507 @ B & ,
BAGETA S POHANKOU — MALA

80g & 17 em
& 70 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Origindlné tvarovand bagetka s vlaénou porézni stridkou
a tenkou kfupavou kirkou.

4297770 @ R )
TOSKANSKA BAGETA —MALA

80g & 17em
& 70 B 32
# 22 min. PLNE DOPECENE

Origindlné tvarovand bagetka s vlaénou porézni stiidkou
a tenkou kfupavou kirkou. Pfed poddvanim staéi pouze
rozmrazit.

4296354 @ ® e ]
TOSKANSKA BAGETA — MALA KLASIK

80g & 17 em
& 70 B 28
% 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Vicezrnna bagetka s Zitnou moukou a séjovou drti.
Zdobend smési Inénych seminek.

80g & 17 cm
&7 70 g8 32
# 20 min. PLNE DOPECENE

Vicezrnna bagetka s Zitnou moukou a séjovou drti. Zdobena

smési Inénych seminek. Pfed poddavanim staéi pouze rozmrazit.

85g & 17em
& 1o B 24
# 20 min. PREDPECENE

i1

=) 210 °C / 6-9 min. PROGRAM PECENI: 1

Tmava vicezrnnd bageta s pohankou, Inénymi seminky a séjovou
drti. Zdobena ceredlni smési a seminky.

wr
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RUSTIKALNI BAGETY

noss V@&
RUSTIKALNI BAGETA — STREDNI

s V@@ o
BRAMBOROVA RUSTIKALNI BAGETA — STREDNI

s227672 @ O & o
TMAVA RUSTIKALNI BAGETA — STREDNI

130g & 25cm
& 40 B 32
% 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min. PROGRAM PECENI: 1

Svétla pieniénd bageta s viaénou porézni stiidkou a tenkou
kiupavou kirkou.

4295400 @ S o
RUSTIKALNI BAGETA S POHANKOU — STREDNI

&
130g & 25cm
& 40 Bg 28
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Pieniéno-Zzitna bageta obohacend bramborovou smési
a seminky. Bohaté posypand Inénymi seminky.

sz OB o
RUSTIKALNI BAGETA S POHANKOU — STREDNI KLASIK

130g

f 25 cm
€7 40 B3 28
# 20 min.  PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Tmavaé vicezrnna bageta s pohankou, Inénymi seminky a séjovou
drti. Zdobend ceredlni smési a seminky. E

W

130g & 25cm
&9 40 g5 28
# 20 min. PLNE DOPECENE

Tmavé vicezrnnd bageta s pohankou, Inénymi seminky a séjovou
drti. Zdobend ceredlni smési a seminky. Pfed podavanim staéi
pouze rozmrazit.

130g & 25cm
& 40 B8 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min. PROGRAM PECENI: 1
Tmava p3enicna bageta s viaénou porézni stfidkou a tenkou
kfupavou kirkou. Obohacend pieniénou trhankou, séjovymi
a ovesnymi vlockami, slunecnicovymi a Inénymi seminky.




s205508 @ B B @
REMESLNA BAGETA S KVASEM

4g§53§1 § @ &= o
DREVORUBECKA BAGETA — STREDNI

130g & 23,5em
& 65 B 20
% 20 min. PREDPECENE

210°C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1
Svétla pieniénd bageta s obsahem p3eniéno-jeéného kvasu.

S vléénou porézni stfidkou a tenkou kiupavou kirkou ozdobenou
tremi Sikmymi fezy.

4297667 @ ® &
RUSTIKALNI BAGETA

220¢g & 30,5cm
&9 24 88 32
% 20 min. PREDPECENE

200°C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Svétla pieniénd bageta s viaénou porézni stfidkou a tenkou
kifupavou kirkou.

160g & 27,5cm 3
€9 40 ]| 32 F;?"
# 20 min. PREDPECENE

[l 210 °C / 6-9 min. PROGRAM PECENI: 1

Tmava vicezrnna bageta se séjovymi boby, Inénymi
a sluneénicovymi seminky.
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so70102 & @ &
MINI CIABATTA KLASIK

a295376 @ @ &
CIABATTA NATURAL

1295380 @ B &
TMAVA KOSTKA

50g & 9em
9 95 B 32
# 30-40 min. PLNE DOPECENE

PIné dopeéend svétla mini ciabatta s vlaénou porézni
stfidkou a tenkou kfupavou kirkou.

4294259 @’@ =
KOSTKA S DVN

60g & 8,5cm
& 90 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Mini svétla ciabatta s viaénou porézni stiidkou a tenkou
kfupavou kirkou.

4035076 @ @ &= @

ZITNA KOSTKA S VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY

70g & 9,5em
&9 90 8 32
% 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Tmava vicezrnna kostka s dyfiovymi seminky uvnitf stfidy
i na povrchu. Obohacend p3eniénymi otrubami.

W

87 g & Nem

& 70 8 30

# 20-40 min. PREDPECENE
180-200 °C / 9-13 min. PROGRAM PECENI: 1

Zitné kostka s vysokym podilem pFidanych sluneénicovych
a Inénych seminek.

60g & 9cm

& 90 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Tmava vicezrnna kostka se séjovou drti, pSeniénou a Zitnou
trhankou. S bohatym ceredlnim posypem.




a295370 O B &
CIABATTA JUNIOR

1295372 @ @ &
CIABATTA S OLIVAMI

a295310 @ @ &

CIABATTA SE ZELiM A KMINEM

90g & 13,5¢m
£ 60 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Stredné velka ciabatta s viaénou porézni stfidkou a tenkou
kiupavou kirkou.

s295359 & @,@, )
CIABATTA SE SUSENYMI RAJCATY

90g & 13,5cm
€ 70 B 32
# 20 min. PREDPECENE

[l 210 °C / 6-9 min. PROGRAM PECENI: 1

Stiedné velké ciabatta obohacend kousky éernych oliv.

4295367@@@ L
VENKOVSKA CIABATTA § PROVENSALSKYM KORENIM

90¢g & 11,8cm
£ 80 B 32
# 20 min. PREDPECENE

i1

=) 210 °C / 6-9 min. PROGRAM PECENI: 1

Pieniéna ciabatta s kysanym zelim, restovanou cibulkou
a kminem, které ji doddavaiji typickou chuf. Obohacena
bramborovymi vlockami, diky kterym je prijemné vlaéna.
Zdobend kminovym posypem.

4295375 @ @ &
MAXI CIABATTA

130g & 15,5cm
& 50 B8 28
% 20 min. PREDPECENE

' 210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Ciabatta se susenymi rajéaty a bylinkami, které ji dodavaiji
vyraznou chut a vini.

130g & 15,5 cm
&7 50 B8 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Ciabatta s lehkou vzduinou stfidkou plnou aromatickych bylinek
(oregano, bazalka, tymidan, majordnka, rozmaryn a Salvéj).
Obohacend olivovym olejem. Zdobend atraktivnim posypem

ze susenych bylinek.

250 g & 34-37 cm
& 24 B8 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C / 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Velka pieniénd ciabatta s vléénou porézni stfidou a tenkou
kfupavou kirkou.
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KAISERKY A DALAMANKY

4294345 @ @

4300148 @ (@

4300226 [@ @

MINI KAISERKY — MIX MINI KAISERKA NATURAL MINI KAISERKA CEREALNI

@ 35¢g & 8cm @ 35g & 8,5cm @ 35g & 8,5cm
&7 2 x (3 x 25) B3 32 & 150 B 32 &7 150 88 32

# 15 min. PREDPECENE # 20 min. PREDPECENE # 20 min. PREDPECENE

190 °C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Kolekce mini svétlého peciva s typickou razbou na povrchu.
Baleni obsahuje kaiserky natural, se sezamem a s makem.

1227909 © @' ) '
KAISERKY CEREALNI - BALENE

210°C/5-7 min.  PROGRAM PECENI: 1

Svétlé pedivo s mékkou pruznou stridkou a typickou razbou na
povrchu. Idedlni na pfipravu malych sendviéi & jako pfiloha.

4294344 @ @
KAISERKA NATURAL

210 °C / 5-7 min. PROGRAM PECENI: 1

Tmavé mini pecivo s ceredliemi, seminky a typickou razbou

na povrchu. Zdobené seminky Inu. Idedlni na pfipravu malych
sendviu & jako priloha.

4294347 @ E@' )
KAISERKA CEREALN

&9 20x (6 x 65 gl

& 10,5 cm
83 20

210-230 °C / 8-10 min.PREDPECENE

Vicezrnné kaiserky obohacené o len, sluneénici, otruby

a prazenou sladovou mouku. S typickou razbou na povrchu.

Sacek obsahuije 6 ks pfedpeéenych kaiserek uréenych

k domacimu dopékani.

W

60g

€9 95

# 20 min.

210 °C / 6-9 min.

& 10,5em

g8 28

PREDPECENE
PROGRAM PECENI: 1

Svétlé pieniéné pecivo s mékkou pruznou stiidkou a typickou

razbou na povrchu.

60g

&7 100

% 20 min.

210 °C / 6-9 min.

& 10,5 cm

‘B9 28

PREDPECENE
PROGRAM PECENI: 1

Vicezrnné pecivo obohacené o len, sluneénici, otruby
a prazenou jeénou sladovou mouku. S typickou razbou

- na povrchu. Posypané Inénymi seminky.




aoss OB crossss OB B CEREALNI

KAISERKA SPECIAL BIO SLUNICKO

60g & 10,5 cm 559 & 10em

£9 95 B 28 £7 100 B 28

# 20 min. PREDPECENE PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECEN:I: 1 200°C/ 6-9min. PROGRAM PECENI: 1

Svétlé pseniéné pecivo s mékkou pruznou stfidkou a typickou Originalné tvarovand vicezrnna bulka obsahujici Inéné seminko,
razbou na povrchu. Posypané Inénymi seminky. Zitnou sladovou mouku, slune¢nicova seminka a otruby.

BIO certifikace.

4296386 ¥ @, ) 4205433 © @
KAISERKA CEREALNI KLASIK KAISERKA S MAKEM

Inénymi seminky.

(o

=

] ol

Ll

60g & 10,5¢cm 60g & 10,5em o
& 120 8 20 & 90 B8 28 =
% 20 min. PLNE DOPECENE # 20 min. PREDPECENE 3
210°C/ 6-9 min.  PROGRAM PECENI: 1 w»

=T

Vicezrnné pedivo obohacené o len, sluneénici, otruby a prazenou Svétlé pieniéné pedivo s mékkou pruinou stiidkou (a'= ]
jeénou sladovou mouku. § typickou razbou na povrchu. Posypané a typickou razbou na povrchu. Posypané mdkem. ‘5
o e
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KAISERKY A DALAMANKY

429:1-485 @ @ )
MUSLE NATURAL § MAKEM

76g % 11 cm
&9 120 B8 20
% 20 min. PREDPECENE

11}

210°C / 6-9 min. PROGRAM PECENI: 1

Svétlé pseniéné pecivo s originalni razbou na povrchu.
Zdobené makem.

422977? 6) @“3
DALAMANEK

759 & Nem
&7 120 83 20
PREDPECENE
190 °C / 9-11 min. PROGRAM PECENI: 1
Kfupava chlebova pseniéno-zitnd bulka s hutnéjsi pruznou

stiidkou. Pfipravend dle tradi¢ni receptury, posypand kminem .
a soli. i

_\‘ b,




CHLEBY

o V@&
DREVORUBECKY CHLEBIK

a5 O @&
CHLEB SE SLUNECNICI

1295526 O B &

CEREALNi CHLEB

360¢g & 30cm
€ 20 B 28
& 45 min. PREDPECENE

200°C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4
Atraktivné tvarovany vicezrnny chlebik s vlaénymi séjovymi

boby. Obohaceny smési Inu, sluneénice a otrub.
Rucné tvarovany.

4300351 © C@ ]
DREVORUBECKY CHLEB

420¢g & 24cm
€718 B8 28
# 60 min. PREDPECENE

=) 200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Pieniéno-zitny chléb se sluneénicovymi seminky uvnitf stfidy
i na povrchu.

4295'412 @’) @ =
CHLEB S DV

>

420¢g & 36cm

€7 18 85 32

% 20-30 min. PREDPECENE

200 °C/ 9-11 min. PROGRAM PECENI: 4

P3eniéno-Zitny vicezrnny chléb s viaénymi sojovymi boby.
Obohaceny semolinou, smési sluneénice, Inu a otrub.

420 ¢ » & 24em
& 18 B9 28
# 60 min. PREDPECENE

200 °C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

P3eniéno-zitny chléb s dyfiovymi seminky uvnitF stfidy
i na povrchu. Obohaceny pieniénymi otrubami.

420g & 24cm
& 18 B 28
# 60 min. PREDPECENE

200 °C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Vicezrnny chléb s pseniénymi otrubami, Inénymi a sluneénicovymi

seminky. S bohatym posypem z hnédych a zlatych Inénych
seminek.
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CHLEBY

s205522 0 ® &
NEAPOLSKY CHLEB

10538 VB &
MULTICEREALNI CHLEB

420 g & 18,5 x 16,5 cm
18 B 32
% 60 min. PREDPECENE

111

200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Psenicno-zZitny chléb s kiupavou kirkou zlatavé barvy,
ktera je ozdobena dvéma Sikmymi fezy.

4294413 @ C@ &

420g & 18,5x 16,5 cm
15 Bg 28
# 60 min. PREDPECENE

200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Vicezrnny chléb s ovesnymi vloékami, sluneénici, Inénymi seminky
a kukufiénou moukou. Zdobeny tiemi Sikmymi fezy.

4295396 @ ® =
FARMARSKY CHLEB

TMAVY VICEZRNNY CHLEB

420¢g & 18,5 x 16,5 cm

& 16 83 28
% 60 min. PREDPECENE

210°C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Tmavy vicezrnny chléb s pSeniénou trhankou, séjovymi

a ovesnymi vlockami, Inénymi seminky a vléénymi séjovymi
boby. Zdobeny ceredlnim posypem s ovesnymi vloékami

a seminky. ' '

W

420 g & 18,5 x 16,5 cm
€715 g8 32
# 60 min. PREDPECENE

200 °C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Tmavy pieniéno-Zitny chléb obohaceny o ceredlie a seminka
(len, sluneénice, séjové a ovesné vlocky).

MULTICEREALN




s030100 ¥ B & &
SELSKY CHLEB S KVASEM

4300361 @ ® o
RUSTIKALNI SEMOLINOVY CHLEB

450g & 24 cm

14 B8 28

210°C / 14-16 min. PREDPECENE
PROGRAM PECENI: 4

Tradiéni chléb z pieniéné a Zitné mouky, s kfupavou kirkou.

Obsahuje pseniény kvas, ktery dodava chlebu tradiéni chut.

Gy

420¢g & 27 em
& 16 B 28
# 20 min. PREDPECENE

190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 4

Rustikalni chléb obsahujici semolinu - jedna z nejcennéjsich
a nejstarsich odrid tvrdozrnné pienice, kterd obsahuje vice
minerdld a udrzuje déle vihkou stfidu.

4300362 @ ® o
RUSTIKALNI BRAMBOROVY CHLEB

420¢g & 25cm

& 18 B3 28
# 20 min. PREDPECENE

& 190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 4

Rustikdlni chléb obsahujici kombinaci psenicné, zitné
a semolinové mouky a bramborovych vloéek. S kiupavou
kirkou a vléénou stiidou.
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CHLEBY

s030102 O @ B &

2307013 O @ B e

SVETLY FARMARSKY CHLEB

21020091@ ® o
BELGICKY FORMOVY CHLEB

REMESLNY CHLEB S KVASEM

450g & B19cm
14 B8 28
% 30min. PREDPECENE

170-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECEN: 4

Chléb kulatého tvaru s pieniénou, celozrnnou pieniénou a Zitnou
moukou. Obsahuje p3eniény kvas.

4219040 @ @
KMINOVY CHLEB

800 g & 42cm
&7 B 32
PREDPECENE

210 °C / 14-16 min. PROGRAM PECENI: 4
Svétly chléb z pSeniéné a Zitné mouky s aktivnim pSeniénym
kvaskem. Ruéné tvarovany, popraseny moukou a peceny

v kamené peci.

2307014 O B &
TMAVY FARMARSKY CHLEB

5009 & D16em
= 89 40
& 120 min. PREDPECENE

220°C/7-8 min. PROGRAM PECENI: 4

Tradiéni kulaty chléb s pieniénou a Zitnou moukou.
Ochuceny kminem. Na povrchu lehce posypany moukou.

W

f 42 cm

800 g
&7 B9 32
PREDPECENE

&3 210 °C / 14-16 min. PROGRAM PECENI: 4

Tmavy chléb z pSeniéné a zitné mouky s aktivnim pSeni¢nym
kvaskem. Obohaceny sluneénicovymi a Inénymi seminky,
pseniénymi otrubami a séjou. Ruéné tvarovany, popraseny
moukou a peéeny v kamenné peci.

& 25cm

800g
&6 B 28
PREDPECENE

210°C/ 9-11 min. PROGRAM PECENI: 4

Svétly formovy chléb s typicky rozpraskanym povrchem,
silnéj3i kiupavou kirkou a nadychanou mékkou stfidou.
Skvély na vyrobu sendvico.
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W

& VIENNOISER

Nase plundrové a listové pecivo ucaruje
vasim zdkaznikim svou skvélou chuti.
Kfupavé a nadychané, navic okouzlujici

i svou typickou vini. Jednoznaéna laska

od prvniho momentu az do posledniho sousta.
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4208315 [@

25g & 5¢em
& 2x75 fd 88
% 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECEN: 2

Mini 3nek s vyraznou maslovou chuti a vini. Plnény pudinkem
a rozinkami.

4208316 @

25¢g & 5,5 cm
& 2x75 go 88
% 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini zavitek s vyraznou maslovou chuti a vini. S dvéma prouzky
Zokoladové naplné.

W

25g & 5cm
& 2x75 B8 88
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini 3nek s maslovou chuti a vini. Plnény pudinkem a rozinkami.

4208189 @

25¢g & 5,5cm
& 2x75 83 88
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini zévitek s méslovou chuti a vini. S dvéma prouzky
cokoladové naplné.

4350034 [@

25g & 6cm
£ 150 B3 88
# 15 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 9-11 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini 3nek s vlaénou néplni s vladskymi ofechy.



420327156)
MINI MRIZKY MIX

4208253@ o
MINI MERUNKOVY ZAKUSEK

) 45g & 7,2cm

&7 3 x40 == 1Y)
# 30 min. PREDKYNUTE

&] 180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mix oblibenych mfizek z jemného plundrového tésta v mini
velikosti s jableénou, visfiovou a meruikovou naplni.

420825'7'@ o
MINI VISNOVY ZAKUSEK

@ 45g f 7,2 cm
&9 3x40 Bg 48
# 30 min. PREDKYNUTE

&J 180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECEN: 2

Mini mfizka s merurikovou néplni.

4208259@ o
MINI JABLECNY ZAKUSEK

45g & 72cem
7 3x40 65 48
% 30 min. PREDKYNUTE

& 180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini mrizka s visSnovou naplni.
-

45g & 72em
&7 3 x40 B39 48
# 30 min. PREDKYNUTE

& 180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini mFizka s jableénou naplni.

MINI VISROVY
ZAKUSEK

B
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4208238 [@

95g & 9em
&7 2 x40 B 48
% 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2
$nek z jemného plundrového tésta s méslem. PInény bohatou

skoficovou ndplni s viaénou strukturou. Kfupavé kirka zdobené
krystalky cukru.

4208254 @

959 & 10,5 cm
& 2x30 ga 48
% 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Snek plnény pudinkem a rozinkami.

W

4208210 E@

70g & 10,5 cm
€9 2 x40 B8 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Velky zavitek s dvéma prouzky éokoladové naplné.

4208229 @

90g & 10em
€9 2 x 40 B3 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Velky zavitek s dvéma prouzky éokolddové néplné a pudinkem.

4208324 @

90g & 20em
& 2x30 88 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Atraktivné tvarovany ruéné zatoceny twist plnény pudinkem
a éokoladovymi pecickami.



4208285 @

10g & 15em
& 2x20 B 72
% 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECEN: 2

Velky zakusek s pudinkovou a jahodovou naplni.

4208358 @

100g & 13,5 cm
& 2x35 B8 48
% 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Velky zdkusek bohaté plnény krémové jemnym pudinkem
a pikantni rybizevou nédplni.

4208276 @

80g & MNem
€9 2 x40 B8 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Velka mfizka plnénd dvéma prouzky pudinkové naplné
a jednim prouzkem malinové naplné.

4208275 @

80g & 1Mem
€9 2 x 40 B3 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Velka mfizka plnéna dvéma prouzky tvarohové naplné
a jednim prouzkem borivkové naplné.

4206268 @

100g & 8,5cm
€7 2 x40 88 48
# 35min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Kostka s jemnou pudinkovou naplni. Idedlné se hodi ke zdobeni
polevami, gelem, ofisky, éokoladou é&i sladkymi posypy.

4206267 @

80g & 14cem
€9 2 x 45 g3 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Tradiéné tvarované peéivo s tvarohovou néplni s rozinkami.

HGwOSLN® P
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4208215 [@

100 g & 12em
&7 2x30 B 48
% 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECEN: 2

Tasticka s tvarohovou ndplni s rozinkami.

4208216 @

100g & 12em
& 2x30 ga 48
% 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Tasticka s vlaénou makovou néplni. Na povrchu sypand celymi

makovymi zrnicky.

W

4208214 @

100g & 12,5cm
€7 2 x30 B8 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Tasticka s jemnou néplni s karamelem a liskovymi ofigky.
Na povrchu sypand drecenymi liskovymi orisky.

4208212 @

100g & 13em
&7 2x30 83 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Maly zévin plnény jableénou ndplni se skofici. Na povrchu
zdobeny drobnymi zéiezy.

4208213 t@

@ 100g & 12cm
&7 2x30 88 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Tasticka s tradiéni povidlovou naplni.

4208325 @

100g & 11,5 cm
& 2 x40 g8 56
% 40 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 19-21 min. PROGRAM PECENI: 2

Atraktivné zapletené peéivo z jemného plundrového tésta
s pekanovymi ofechy a javorovym sirupem.



4208364 E@

120 g & 14em
9 2x20 B8 56
# 40-45 min. PREDKYNUTE

180-190°C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Atraktivné tvarovany hieben z jemného plundrového tésta
bohaté plnény makovou naplni.

4208365 @

120g & 14em
&7 2x20 Ba 56
# 40-45 min. PREDKYNUTE

180-190°C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Atraktivné tvarovany hfeben z jemného plundrového tésta
bohaté plnény tvarohovou naplni.

4208376 [@

120g & 13cm
€7 2x20 88 56
% 40-45 min. PREDKYNUTE

180-190°C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Atraktivné tvarovany hieben z jemného plundrového tésta
bohaté plnény dvojitou néaplni - jable¢nou a skoficovou.

P YO
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4208191 E@

25g & 6,5cm
& 2x75 B5 88
% 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francouzsky croissant v mini velikosti. S vyraznou
maslovou chuti a vini. Obsahuje 20,7 % masla.

4208193 @

25¢g & 6,5 cm

&% 2 x125 £q 56

% 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francouzsky croissant v mini velikosti.

W

4208187 @

25g & 6,5cm
& 2x75 68 88
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francouzsky croissant v mini velikosti. S pridavkem
masla, které mu doddva jemnou maslovou chut a vini.




MASLOVE CROISSANTY

4200427 ©
MASLOVY CROISSANT KLASIK

4206113 @
MASLOVY CROISSANT

>N

@ 559 & 17em
&7 34 B8 48
# 20 min. PLNE DOPECENE

PIné dopeéeny croissant s vyraznou maslovou chuti a vini

(24,7 % masla v plné peceném croissantu). Pfed podavanim stadi
pouze rozmrazit. Pro zvyraznéni chuti a viné lze i krétce prohrat
v peci (200 °C / 3-4 min, bez rozmrazeni predem).

42’06120’@
MASLOVY CROISSANT PREMIUM

@ 659 & 13,5em
& 2 x40 B8 48
# 30 min. PREDKYNUTE

E&J 170°C / 17-20 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francouzsky croissant s vyraznou maslovou chuti a vini.

18 % masla.

4206142 @ )
MAXI MASLOVY CROISSANT

709 & 14em

&9 2x35 B3 48

% 30min PREDKYNUTE

& 170°C / 17-20 min. PROGRAM PECENI: 2

Prémiovy maslovy croissant s 25 % masla, diky kterému ma extra
bohatou maslovou chut' a vini. Vynika bohatym listovanim
a kifupavou lesklou kirkou s vyraznymi zavity.

@ 759 & 14em
& 2x30 B9 48
# 30 min. PREDKYNUTE

&) 180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francouzsky croissant s vyraznou maslmu chuti-a voni.

V maxi velikosti. 20 % rnuslu

MAXI MASLOVY
CROISSANT

VIENNOISERIE
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4206139 @

65g & 13cm
&7 2 x40 B 48
% 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECEN: 2

Klasicky croissant s pfidavkem masla. S jemnou méslovou
chuti a voni.

4206116 @

90g & 15em
& 2x30 g5 56
% 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky croissant s pfidavkem masla. S jemnou méslovou chuti a
voni v maxi velikosti.

W

4206122 [@ @

95¢g & 15cm
€7 2 x30 B8 56
# 40 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Croissant bohaté plnény lahodnou jahodovou ndplni s vysokym
podilem ovoce. Zdobeny barevnym posypem.

4206123 @ @

® 95¢g & 15em
&7 2 x30 85 56
# 40 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Croissant bohaté plnény lahodnou merufikovou ndplni s vysokym
podilem ovoce. Zdobeny barevnym posypem.

4206157 @

95¢g & 15¢m
9 2x30 B8 56
# 40 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Croissant bohaté plnény liskoofikovou naplni, sypany kousky
cokolady.



4205204 (@

80g & 14,5 cm
& 2 x40 88 56
# 30-45 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Prémiovy multiceredlni croissant z plundrového tésta s maslem.
Obohaceny smési sluneénice, Inu, psenicnych otrub, Spaldovych
a pieniénych vloéek. Zdobeny bohatou smési kiupavych seminek
(len, slunecnice).

4201630 @

80g & em

€9 2 x 40 g3 48
# 30-45 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Tmavy multiceredlni croissant z plundrového tésta se seminky
Inu a sluneénice, pieniénymi otrubami, Spaldovymi a peniénymi
vloé¢kami. Zdobeny bohatou smési kiupavych seminek

(len, sluneénice).

G Le® 4
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4208404 @

50g & 5em
&7 2x80 B 64
% Omin. K DOPECENI

180-190 °C / 20-25 min. PROGRAM PECENI: 3

Mini zavin z listového tésta s pudinkovou a vifiovou naplni.

Zdobeny krystalovym cukrem.

4206106 @ c@

100g & 13,5 cm
& 2x45 g5 44
% O min. K DOPECENI

180-185 °C / 20-25 min. PROGRAM PECENI: 3

Kapsa z listového tésta s meruiikovou néplni. Zdobend
krystalovym cukrem.

W

4206105 @ (@

120g & 20 cm
€7 2x 30 BH 44
# 0 min. K DOPECENI

180-185 °C / 20-25 min. PROGRAM PECENI: 3

Kapsa z listového tésta s visiiovou ndplni s kousky visni.
Zdobena krystalovym cukrem.

4206103 @ @

100g & 12em
&7 2x 45 88 44
# O0min. K DOPECENI

180-185 °C / 20-25 min. PROGRAM PECEN!I: 3

Kapsa z listového tésta s jableénou ndplni s kousky jablek
a skofici. Zdobend krystalovym cukrem.

4206209 [@ @

":'b
840 g
& 25 Bg 24
# 30 min. POLOTOVAR

Dle typu vyrobku KE ZPRACOVANI

Velky plat listového tésta (57 x 37 x 0,25 cm), ktery je idedlni pro
pripravu riznych druhd vlastniho peciva.
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Kdo by si ¢as od ¢asu nedal rad néjakou
sladkou dobrotu? Vasi zékaznici jisté
ano. Diky nasi sladké pekarné jim nyni
muzete nabidnout lahodné potéseni plné
intenzivnich prichuti, které pohladi na
dusi i na jazyku.
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KOBLIHY

s237810 @ o
KOBLIHA S NAPLNI OVOCNO-JAHODOVOU

4250250 @ ) o
KOBLIHA S NUGATOVOU NAPLNI

50g
& 50 B 32
% 90 min. K ROZMRAZENi A PODAVANI

Klasickd smazena kobliha plnéné ovocnou néplni s jahodovym
pyré.

s250254 © 5 o
KOBLIHA S MERUNKOVOU NAPLNI

509
& 50 B8 32
% 30 min. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Klasické smazend kobliha s merurikovou néaplni.

\‘l

~——

50g
€9 50 B 32
# 30 min. K ROZMRAZENi A PODAVANI

Klasické smazend kobliha s nugatovou néaplni. Na povrchu
zdobend prouzky tmavé polevy.



MUFFINY A BABOVKY

4293116 &? ,
MUFFIN § COKOLADOU

4294249 E@ ,
MUFFIN § GOKOLADOU

70g
7 50 B 52
# 30min. K ROZMRAZENIi A PODAVANI

Tmavy muffin s éokolddovymi pecickami uvnitf tésta i na povrchu.

Peceny v "tulip" kosicku s puntiky.

a29a248 @ o
MUFFIN § VANILKOVOU PRICHUTI

100 g
€7 18 B 120
# 30 min. K ROZMRAZENIi A PODAVANI

Velky tmavy muffin s éokoladovymi pecickami uvnitf tésta
i na povrchu. Peceny v tmavé hnédém “tulip” kosicku.

K ROZMRAZENi A PODAVANI

Velky svétly muffin s vanilkovou pfichuti, peceny v tmavé hnédém
tulip” kosicku.

4294250 @ ) 4276547 @ )

MUFFIN S BORUVKAMI MRAMOROVA BABOVKA

100g 1300 g

&7 18 88 120 &7 16x81,5g B8 150

% 30 min. K ROZMRAZENI A PODAVANI # 8°C/6hod. K ROZMRAZENi A PODAVANI

Velky svétly muffin s borovkami, peéeny v tmavé hnédém
Jtulip” kosicku.

Babovka s mramorovou strukturou ze svétlého a tmavého
tfeného tésta. Pfedkrdajend na 16 porci o hmotnosti 81 g.
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KOLACKY

s203543 @ ' o
FORMANOVY KOLACKY S TVAROHOVOU NAPLNI
S MERUNKOVOU PRICHUTI

1293547 © ]
FORMANOVY KOLACKY

1293545 © «
FORMANOVY KOLACKY
S MAKOVOU NAPLNI

40g
& 14x6 B8 64
% 30 min. PREDPECENE

200-210 °C / 4-5 min. PROGRAM PECENI: SPEC.

Koldaéek z kynutého tésta s jemnou tvarohovou néplni s kousky
papdiji @ meruiikovou pfichuti. Naplf tvofi min. 50 % hmotnosti
peciva.

1293523 © )
FORMANOVY KOLACKY MIX

$ BORUVKOVOU NAPLN

n

40g
& 14x6 E8 64
# 30 min. PREDPECENE

200-210 °C / 4-5min. PROGRAM PECENI: SPEC.

Kolaéek z kynutého tésta s borivkovou naplni ozdobeny
drobenkou. Ndplh tvofi min. 50 % hmotnosti peéiva.

4241’] 06 @
KOLAG MIX

40g -
& 12x6 ga 64
% 30 min. PREDPECENE

200-210 °C / 4-5min. PROGRAM PECENI: SPEC.

Koldaéky z kynutého tésta s néplni borivkovou, tvarohevou
a makovou.

\‘l

759
€ 72 8 72
# 30min. PLNE DOPECENE

Tradiéni €esky koldé s tvarochovou, makovou a jahodovou néplni.

40g

& 14x6 g8 64
% 30 min. PREDPECENE

200-210 °C / 4-5min. PROGRAM PECEN!: SPEC.

Kolaéek z kynutého tésta s velmi viéénou makovou naplni se
skofici. Napl# tvofi min. 50 % hmotnosti peciva.




SLADKE PECIVO
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204726 @ o
TARTALETKA PLNENA KREMEM

2104935 @
TARTALETKA FRANGIPANE S REBARBOROU

204722 ©
TARTALETKA FRANGIPANE S JABLKY

o« i

71g & @8cm
& 2x14 B8 96

# 4-7°C/ 6hod. POLOTOVAR KE ZPRACOVANI

Svétly korpus z kiehkého maslového tésta plnény nadychanym
krémem z vanilkového cukraiského krému a ilehacky. Lahodny
zdklad pripraveny k dalimu zdobeni.

204742 © I o
TARTALETKA COKOLADOVA S HRUSKAMI

ZMENA

€ A

HMOTNOSTI

<§§§?f§i éﬁi;rﬁf"*

95¢g fﬁB,Scm
& 2x14 B8 96

# 22°C/1hod. K ROZMRAZEN{ A PODAVANI

Svétly korpus z kiehkého maslového tésta plnény pudinkovym
krémem s mletymi mandlemi (frangipane). Zdobené kostickami
rebarbory a glazurou.

4280986 @
TARTALETKA

123 g & @8,5cm
& 2x14 88 96
% 4-7°C/ 6 hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Kakaovy korpus z kiehkého maslového tésta plnény vrstvou
hruskové ndplné, kterou dopliiuje vléénd ndpln z belgické
éokolady a frangipane z pravych mandli. Zdobené stavnatymi
hruskovymi kostickami a jemnym cukrovym popraskem.

\‘l

249 & B8,5cm
&7 144 g8 40
# 30 min. POLOTOVAR
KE ZPRACOVANI

Kosiéek z kiehkého tésta, pFipraveny k naplnéni.

939 6@¢8cm
& 2x14 BB 96

# 4-7°C/10hod. K ROZMRAZEN{ A PODAVANI

Svétly korpus z kiehkého maslového tésta plnény pudinkovym
krémem s mletymi mandlemi (frangipane). Zdobené kostickami
jablek a glazurou. '




 POHARKY

. 4276556

POHAREK MUSLI S MALINAMI

4276557

POHAREK S MALINAMI

180g

& 30 B3 40

# 10°C/ 6hod. K ROZMRAZENI
A PODAVANI

Lahodny dezert slozeny ze tii vrstev — ovocna vrstva s malinami,
smetanovy krém se syrem Philadelphia a misli s ¢okoladou.

4276558

POHAREK $ PRICHUTI TIRAMISU

180g
£ 30 B9 40
E%E 10°C/ 6 hod. K ROZMRAZEN{
A PODAVANI
Lahodny svézi dezert slozeny ze tfi vrstev — Stavnaty kakaovy

zdklad s ovesnymi vlockami, smetanovy krém se syrem
Philadelphia a ovocna vrstva s vofiavymi malinami.

4276467

POHAREK TVAROHOVY S VISNEMI

& 30 88 40
Eii 10°C/ 6 hod. K ROZMRAZENI
A PODAVANI
Lahodny dezert vrstveny v pohdrku. Uzijte si typickou chut

tiramisu v podobé lahodného smetanového krému a dreceného
korpusu s chuti kavy.

=

180g

£9 30 B8 40

# 10°C/ 6hod. K ROZMRAZENI
A PODAVANI

Lahodny dezert s vrstvou tvarohu, ktery dopliiuje svézi visiiova
naplii zdobend kandovanou treini.

POHARKY

VYLADENE DEZERTY NEJEN NA CESTY
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* Prechod na novy kéd podzim 2024 - zima 2025. Derty s novymi kédy budou mit primér 25 cm, 8 ks/krt a 63 krt na paleté.

KOLAGE NEPREDKRAJENE | PREDKRAJENE

4276549 - 4276565* @

CHEESECAKE

4276551 - 4276563* @

CHEESECAKE S KAKAOVOU DROBENKOU

4276552 > 4276562* @

MAKOVY KOLAC S DROBENKOU

o [ RS NOVY KOD

A LOGISTIKA

1250 g & @26 > 25cm
& 10->8 B3 48 > 63
# 22°C/5-6 > 5hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Dort ze svétlého tésta s pecenou naplni z krémového syru.
Nepredkrajeny, samostatné baleny dort. Rozmrazeny dort je
mozné poddvat pouze po rozmrazeni, ale také prohfat v peci
(150°C/25 min) nebo 15 min. v mikrovinné troubé.

4276548 > 4276566* @

JABLECNY KOLAG S DROBENKOU

NOVY KOD

A LOGISTIKA

1250 g & P26 >25cm
& 10->8 B9 48 > 63
# 22°C/5-6 > 5hod. KROZMRAZENI A PODAVANI

Dort z tmavého tésta s pecenou ndplni z krémového syru. Zdobeny
kakaovou drobenkou. Nepfedkrdajeny, samostatné baleny dort.
Rozmrazeny dort je moZné poddvat pouze po rozmrazeni, ale také
prohiét v peci (150°C/25 min) nebo 15 min. v mikrovinné troubé.

4276550 > 4276564* [@

SVESTKOVY KOLAG S DROBENKOU

NOVY KOD
A LOGISTIKA

1250 g & @26 >25cm
& 10->8 B8 48 > 63
# 22°C/5-6 > 5hod. KROZMRAZENI A PODAVANI

Dort ze svétlého tésta s makovou naplni. Nepredkrdjeny,
samostatné baleny dort. Rozmrazeny dort je mozné podavat
pouze po rozmrazeni, ale také prohfat v peci (150°C/25 min)
nebo 15 min. v mikrovinné troubé.

4276540 @ o
BORUVKOVY MRIZKOVY KOLAC

NOVY KOD

A LOGISTIKA

NOVY KOD
ALOGISTIKA

1250 g & @26 > 25cm
& 10->8 B8 48 > 63
% 22°C/5-6 > 5hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Dort ze svétlého tésta s jableénou ndplni, rozinkami a skofici.
Zdobeny drobenkou. Nepredkrajeny, samostainé baleny dort.
Rozmrazeny dort je moZné podévat pouze po rozmrazeni, ale také
prohfat v peci (150°C/25 min) nebo 15 min. v mikrovinné troubé.

1250 g & P26 >25cm
Z100->8 B8 48 > 63
# 22°C/5-6 > 5hod. KROZMRAZENI A PODAVANI

Dort ze svétlého tésta se Svestkovou ndplni se skofici. Zdobeny
drobenkou. Nepredkrajeny, samostatné baleny dort. Rozmrazeny
dort je mozné poddvat pouze po rozmrazeni, ale také prohfét

. v peci (150°C/25 min) nebo 15 min. v mikrovinné troubé.

& 28
B8 90

K ROZMRAZENi A PODAVANI

1300 g
£ 10x130¢g
# 4-8°C/6hod.

Tradiéni kolaé z lineckého tésta s borivkovou néplni, sypany
drobenkou a dekorovany mrizkou. Predkrojeny na 10 dilkd.

ks




KOCAGE = REZY
NEPREDKRAJENE

4276543 GQ

TVAROHOVY REZ S KAKAOVOU POLEVOU

g

3600 g & 40x30cm
& 30x120g B8 80
# 4.8°C/6hod. K ROZMRAZEN{ A PODAVANI

Oblibeny dezert skladaijici se z tmavého korpusu, vrstvy
tvarohu se smetanou, polity kakaovou polevou a dekorovany
strouhanym kokosem. Predkrojeny na 30 porci.

4276544

MAKOVY REZ S TRESNEMI

2 e ot | ol fes- ¥ £ /

2700 g & 42 x30cm
£ 30x90g B8 40
# 4-8°C/6hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Lahodny dezert skladaijici se z tmavého makového korpusu
a smetanové vrstvy s mékem a treSnémi. Predkrojeny na
30 porci.
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 DORTY PREDKRAJENE

4276554

SCHWARZWALDSKY DORT

4276553

696 g & 17 em
& 6xNég B8 150
# 4-8°C/ 6hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Mensi dort se dvéma vrstvami kakaového korpusu, ktery

je prolozeny vrstvou smetanové naplné s visnémi. Zdobeny
kandovanymi visnémi a kakaovou dekoraci. Predkrojeny na
6 porci.

4276531 @

MEDOVNIK

=

1600 g & 26em
&9 16x100g B 120
# 6°C/3hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Vlaény dort s medem a jemnym svétlym krémem. Predkrojeny na

16 porci.

\‘l

MRKVOVY DORT S ROZINKAMI

1350 g & 23cm
& 12x125¢g B8 120
# 4-8°C/ 6hod. K ROZMRAZENIi A PODAVANI

Lahodny dort s mrkvovym korpusem s rozinkami, javorovym
sirupem a skofici. Ozdobeny | promazany jemnym svétlym
krémem z Eerstvého syru a smetany. Pfedkrojeny na 12 poreci.

SCHWARZWALDSKY
DORT

KAKAOVY DORT
S RAKYTNIKEM




4276541

PISTACIOVY DORT S VISNEMI

-,

1260 g & 23 cm
& 12x105g B8 120
# 4-8°C/ 6hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Slavnostni dort ze svétlého korpusu s jemné mletymi pistaciemi,
prolozeny vrstvou smetanovo-jogurtového krému a ovocnou
naplni s visnémi, potazeny krémem s bilou ¢okolddou

a dekorovany kousky pistacii. PFedkrojeny na 12 porci.

4276542

KAKAOVY DORT S RAKYTNIKEM

S

99 g & 23 cm
7 12x83¢g B3 120
# 4-8°C/ 6hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Atraktivni dort s tmavym kakaovym korpusem prolozenym
krémem s rakytnikem, dekorovany smetanovym krémem
a dozdobeny glazurou s rakytnikem. Pfedkrojeny na 12 porci.

SLADKE PECIVO
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Dozlatova pecené slané dobroty si ziskaji
nejednoho nadseného zdkaznika. Perfekini
pro kazdou prilezitost. Od chufovky na
cestu, pres rychlou snidani, az po zéklad
pohodového obéda.
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60g
& 2x30 B5 48
% 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECEN: 2

Slany plundrovy croissant s pfidavkem masla, diky kterému ma
jemnou maslovou chut a vini. Zlatavé hnéda kirka je ozdobenda
posypem ze strovhaného syra.

ROHLIK

4206400 ¥

QI 'i'\:l}

65¢g
€7 80 B9 28
# 20 min. PREDPECENE

190 °C/ 4-5min.  PROGRAM PECENI: 1

Vicezrnny rohlik obohaceny ceredliemi a seminky

(len, sluneénice, psenicné otruby, Zitné a ovesné vlocky, psenicné
vlocky a drcend séja). Kfupavé kirka zdobené specidlnim
ceredlnim posypem se zlatozlutou kukufiénou krupici.

\‘l

4208373

TWIST SI

J

-
90g
&7 2x30 88 56
# 40 min. PREDKYNUTE

180 °C / 12 min. PROGRAM PECEN: 2

Twist z plundrového tésta plnény Spendtovou néplni s jemnym
slanym syrem balkanského typu.

2504283

169 ¢
& 50 g9 80
# 30 min. K DOPECENI

170 °C / 30-32 min. PROGRAM PECENI: 3

Rolka z listového tésta plnénd pdarkem ze smési kufeciho
a vepiového masa. Idedlni jako rychla svacina.

TWIST
SE SPENATEM

MRIZKA S PARKEM
A LJUTENICI




4208235

100 g %g

€7 2x30 Be 48 & 2x35 B8 48

# 45 min. PREDKYNUTE # 30-40 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2 180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2
Plundrovy 3nek plnény besamelovo-syrovou omackou. Kfupava plundrova slana mfizka s naplni ze Sunky a lahodného
Na povrchu zdobeny strouhanym syrem. syru Madeland.

4201614 @ ) 4208341

959 83g

& 2x30 B9 48 & 2x35 £ 56 =

# 30 min. PREDKYNUTE # 30 min. PREDKYNUTE g

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2 180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2 =
W

Slany snack z multiceredliniho tésta s balkénskou syrovou néplni Jemné pecivo z plundrového tésta plnéné chutnym péarkem Ll

a vyraznou zeleninovou smési ljutenice. a zeleninovou ljutenici. E
(7]
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SLANE PECIVO A SNACKY

4229621
ANGLICKA BAGETKA

4294280 ‘
PANINI PLNENE SUNKA, SYR, PESTO

b T
73g & 13¢m
9 150 B 20

210°C/ 6-9min.  PREDPECENE
PROGRAM PECENI: 1

Pieniéné peéivo s mékkou pruznou stfidkou a zlatavou kirkou,

pokryté platkem slaniny a syrem.

4208618
ANGLICKA KAISERKA

86g

£9 80 8 28

185°C/ 7-9 min.  PREDPECENE
PROGRAM PECENI: 1

PSenicné pecivo s mékkou pruznou stfidkou a zlatavou kirkou,

pokryté platkem slaniny a syrem.

\‘l

XN

200 g
€9 40 B 32
# 90 min. PREDPECENE

220 °C / 3-5 min.

PInéné panini obsahuje vepfovou Sunku, bazalkové pesto
s maslem, italsky syr grana padano, uzeny syr a ovéi syr.
Pfipravené k zapeéeni.

PANINI PLNENE
SUNKA, SYR, PESTO

ANGLICKA BAGETKA




150 g & 21,6 cm

€ 40 B 36

210°C / 6-9 min. PREDPECENE
PROGRAM PECENI: 1

Pizza trojihelnik s rajéatovym zdkladem, ochuceny oreganem
a sypany kostickami Sunky a syrem.

4276560

1509 0= & 2N,6em

€7 40 £ 36

210°C / 6-9 min. PREDPECENE
PROGRAM PECENI: 1

Pizza trojihelnik se zdkladem ze zakysané smetany. Sypany
slaninou, cibuli a syrem.

100g & 18cm

€7 40 B 72

180-190 °C / 12-16 min. PREDPECENE
PROGRAM PECENI: 1

Svétla bageta s kefupem, sypana kostickami kvalitni 3unky
a kukurici. Na vrchu zdobené strouhanou goudou.

125¢
&7 40 8g 72

PREDPECENE
PROGRAM PECENI: 1

190 °C / 11-13 min.

Lehce pikantni svétla ciabatta s ljutenici, sypand kostickami
éervené papriky, paprikovou klobdsou a éervenou cibuli.
Na vrchu zdobena strouhanou goudou.

HMOLG®

r

SLANE SNACKY
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PAGACE

4800238
SYROVY PAGAG

95g

& 50 8 70

180 °C / 16-20 min. PREDKYNUTE
PROGRAM PECENI: 2

Pagac Sestivhelnikového tvaru sypany smési syri gouda a eidam.

Vyrobeny z kynutého pfeklédaného tésta s obsahem vepfového
sadla, které mu dodéva typickou chut a vini.

4800064
SKVARKOVY PAGAC

959

&7 50 g 70

200 °C / 18-20 min. PREDKYNUTE
PROGRAM PECENI: 2

Pagdé Sestivhelnikového tvaru s mletymi vepfovymi skvarky.

Vyrobeny z kynutého preklédaného tésta s obsahem vepfového
sadla, které mu dodéva typickou chut a vini.

\‘l

SKVARKOVY PAGAC




5001640 [@ @

100g
&7 4x30 B8 40
% 50 min. K DOPECENI

160 °C / 16 min. PROGRAM PECENI: 5

Bulka se svétlou hutnou stfidkou a vyrazné lesklou tmavé hnédou

kirkou, kterd se pred peéenim zdobi hlubokym kfizovym rezem.
S typickou chuti louhovanéhe peciva.

5091639 @ @ .

100g
&0 4x30 83 40
% 30 min. K DOPECENI

180 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 5

Rohlik se svétlou hutnou stfidkou a vyrazné lesklou tmavé
hnédou kirkou, kterd se pied pecenim zdobi hlubokymi zdFezy.
S typickou chuti louhovaného peéiva.

500]()38 [@ @

100g
€7 80 B8 40
# 20 min. K DOPECENI

190°C/ 14 min.  PROGRAM PECENI: 5

Preclik se svétlou hutnou stfidkou a vyrazné lesklou tmavé
hnédou kirkou. 5 typickou chuti louhovaného peciva.

?‘;
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* CHOP (Chranéné oznaéeni pivodu), ** MINI BOREKY PLANUJEME ZARADIT DO NABIDKY BEHEM OBDOBI PODZIM 2024 - ZIMA 2025.

4243013

NOVINKA
PRIPRAVUJEME
PRO VAS
35g
&7 300 B8 56

190-200°C / 17-20 min. K DOPECENI
PROGRAM PECENI: 3

Kfupavy mini bérek z filo tésta s bohatou a velmi lahodnou

syrovou naplni (prava fecka feta CHOP*, ricotta, mozzarella).

S jemnym makovym posypem.

4243012

NOVINKA
PRIPRAVUJEME
PRO VAS
35g
&% 300 B9 56

1]

190-200°C / 17-20 min. K DOPECENI
PROGRAM PECENI: 3

Kfupavy mini bérek z filo tésta s bohatou syrove-$pendtovou

ndplni (sekané Spendtové listy, prava feckd feta CHOP®, ricotta).

\‘l

4243015

NOVINKA
PRIPRAVUJEME
PRO VAS
35g
&7 300 B8 56

190-200°C / 17-20 min. K DOPECENI
PROGRAM PECENI: 3
Kfupavy mini bérek z filo tésta s bohatou ndplni s mletym

hovézim masem prémiové kvality, krajenymi rajéaty
a rajéatovym pyré. Zdobeny éernym sezamem.

4243014

NOVINKA

PRIPRAVUJEME
PRO VAS

359

&7 300 B3 56

190-200°C / 17-20 min. K DOPECENI
PROGRAM PECENI: 3

Kfupavy mini bérek z filo tésta s bohatou ndplni s kufecim masem
a sladkokyselou oméékou se zeleninou (mrkev, Eervend paprika,

cibule). S jemnym posypem z bilého sezamu.

BOREK

LA LORRAINE

TAK JEDINECNY.
TAK CHUTNY

Extra tenké a lehké filo tésto
pripravené ze specidlni mouky
pfimo na bérek

@ Bohaté vrstveni pro bdjeénou
kfupavost bez prilisSného
pocitu mastnoty
Bohatd, ruéné michané
ndpln

Prémiové ingredience

@®

BEZ palmového oleje




* CHOP (Chrénéné oznadeni pivodu)

4243001
BUREK SE SYREM FETA

95g f 19 cm
€9 100 B8 56
190-200°C / 17-20 min. K DOPECENI

PROGRAM PECENI: 3
Kfupavy bérek z filo tésta s bohatou a velmi lahodnou syrovou

naplni (prava feckd feta CHOP?, ricotta, mozzarella). S jemnym
makovym posypem.

4243000 ,
BOREK SE SPENATEM A SYREM FETA

959 & 19cm

£9 100 8 56

190-200°C / 17-20 min. K DOPECENi
PROGRAM PECEN: 3

Kfupavy bérek z filo t&sta s bohatou syrovo-spendtovou naplni
(sekané Spenatové listy, prava fecka feta CHOP*, ricotta).

4243003
BUREK BOLOGNESE

& 19cm

B4 56

190-200°C / 17-20 min. K DOPECENI
PROGRAM PECENI: 3

Kfupavy bérek z filo tésta s bohatou naplni s mletym hovézim

masem prémiové kvality, krajenymi rajéaty a rajéatovym pyré.
Zdobeny éernym sezamem.

4243002
BOREK S KURECIM MASEM

959 & 19 em

& 100 8 56

190-200°C / 17-20 min. K DOPECENI
PROGRAM PECENI: 3

Kfupavy bérek z filo tésta s bohatou néplni s kufecim masem

a sladkokyselou oméékou se zeleninou (mrkev, €ervend paprika,
cibule). S jemnym posypem z bilého sezamu.

r

SLANE SNACKY
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ZISKEJTE TO NEJLEPS] ASTANTE

Z TOHOTO KATALOGU

SE MISTREM
REMESLA

> s fRd Produkt byl béhem vyroby pIné dopeéen. Aby vypadal a chutnal skvéle, doporucujeme jej nékolik
PECIVO PLNE DOPECENE minut péct, nebo jej ohfdt (rychlé peéeni). Pokud produkt ohfivate, vétsinou neni treba jej predem
rozmrazit, pokud neni uvedeno jinak v instrukcich.

i
[ % 3 o
)g PECIVO PREDPECENE Produkt byl béhem vyroby ¢astecné upecen. Aby vypadal a chutnal skvéle, je tfeba jej dopéct.
o
) £ 2 3
-9 PECIVO PREDKYNUTE, Produkt nebyl béhem vyroby dopecen, ale prosel viemi nezbytnymi predchozimi kroky. Aby vypadal
PECIVO K DOPECENI a chutnal skvéle, je nezbytné jej dopéct.

PECIVO PODAVANE TEPLE

Produkt se doporuéuje poddvat teply. Pokyny pro peéeni/ ohrivani mate k dispozici,
aby se minimalizovala doba potfebnd k dosazeni spravné teploty pfi podavani.

Technolog

PECIVO K ROZMRAZENI
A PODAVANI

Produkt nevyzaduje (dali) peéeni/ohfivani. Poddvat jej mizete po nutném rozmrazeni dle instrukei.

¢ CELKOVA
E PROGRAM | KATEGORIE VYROBKY DOBA PECENI
o] Zvr e, bagetky, bagety, kaiserky, kostky, bulky, ciabatty, .
E) 1 béZné slané petivo sedmizrnny rohlik, anglicka kaiserka, pizza bagety 7 min.
E 2 plundrové peEiVO bez néplné, croissanty, sneky, zavitky, mrizky, zdkusky, tasticky, 13 mi
o Aplni. slané k pletence, twister, hfebeny, Satecky, snacky L
s naplni, slané snacky

g 3 listové pecivo kapsy 23 min.
—
\0 .
o 4 chleby chleby 10 min.
o]

5 louhované pecivo precliky, rohliky, kastanky 12 min.

[=]
[=]

UPOZORNENI
Upozoriiujeme, Ze tento
katalog byl aktualizovan

v zari 2024. Hmotnosti

a rozméry vyrobko jsou
zpromérovdny a mohou se
lisit v ramci tolerance.
Uvedené udaje odpovidaiji
mrazenému stavu.

Pokyny uvedené u vyrobkd
jsou informativniho charakteru
a maiji jistou toleranci.
Pritomnost alergent
naleznete na strance

https: //specification.llbg.com,
na kterou se jednoduse
dostanete nactenim QR kédu
na této strance.

[=]

DOPORUCENI

Presné instrukce k dopékani
v zdvislosti na podminkéch
provozovny a pouzité
technologii doporucujeme
konzultovat s pracovniky
La Lorraine, a.s., nebo

s dodavatelem peciva.
Vyrobky se rozmrazuji

pfi bézné pokojové teploté
20-22 °C, pokud neni
uvedeno jinak. U vyrobkd,
které maji uvedenou paru
v pecicim postupu,
doporuéujeme pouziti pary
na zaédtku peéeni.



Nastaveni dopékacich programu

NIKDY nevkladeijte vyrobky do pece pred dostateénym nahrdtim pece — tzn. pred zaznénim zvukové signalizace!

PROGRAM : KROKY PRUBEH CASY FAZI TEPLOTA i PECICI
PECEN] | ROZMRAZENI | poOGRAMU | PROGRAMU |  PROGRAMU PECENI EARA i PAPIR
predehrati zvukovd signalizace 260 °C x
1 20 min. 1. faze péra 1 min. 210 °C 40 % perforované X
2. faze peceni 6 min. 210 °C X
predehrati zvukova signalizace 220 °C x
2 30 min. 1. faze para 1 min. 185 °C 60 % hladké ano
2. faze peceni 12 min. 185 °C X
predehiati zvukova signalizace 220 °C X
3 0-5 min. hladké ano
1. faze peceni 23 min. 180 °C X
predehrati zvukova signalizace 230 °C X
4 60 min. 1. faze pdra 1 min. 200 °C 80 % perforované X
2. faze peceni 9 min. 200 °C X
5 predehrati zvukova signalizace 210 °C x
5 20 min. hladké ano
1. faze | peceni 12 min. 180 °C X

* Nezapomeiite produkt vZdy nafezat a propichat.

Vysvétlivky piktogramu

Promérna hmotnost f Promérna velikost @ Produkt je vhodny =) | Produkt je pFipraven
produktu. produktu. pro vegetaridany. =% z kvésku.
> : oo & : x P kt je vhodny Spus
@ Pocet kusu v kartonu. OO | Pocet kartont na paleté. C@ ke Whaday @ Vlaknina.
= = pro vegany.
: LS ! L Produkt je upecen N
§§ Doba rozmrazeni. Teplota a ¢as pro peceni. @ ke et Extra vldknina.
Produkt obsahuje pravou T Vyroba 100 % v souladu s principy

NAF NAFNAC. Neobsahuje zadné

belgickou éokoladu. il umélé pri iaumeld viva. /
elgickou cokoladu mélé prichuti a uméla barviva ,(/g; ."" @ b ‘m @ 67
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ABECEDN{ SEZNAM VYROBKU

A

60
60

12
12
17
12
12
14
12
13
59
16
16
16
58
28
23
65
65
65
65
52
18
14

C

13
25
21
20
21
21
21
40

4229621
4208618

4229743
4296358
4295507
2103284
2103356
4040287
4295586
4227906
4201614

2104238
2104240
2104239

2504283
2102009

4294354
4243003
4243002
4243001

4243000
4276540
4295369
4229602

4293326
4295546
4295370
4295376
4295374
4295359
4295319
4206122

\‘l

Anglické bagetka
Anglické kaiserka

Bageta mala svétla

Bageta mala svétla KLASIK
Bageta s pohankou — mala
Bagetka prilohova svétla
Bagetka prilohova tmava
Bagetka s cesnekovym maslem
Bagetka s posypem

Bagetky malé svétlé — balené
Balkanska tasticka s ljutenici
Banketka svétla

Banketka tmava

Banketka toskanska

Belgickd rolka s parkem
Belgicky formovy chléb

BIO Slunicko

Bérek Bolognese

Bérek s kufecim masem

Borek se syrem feta

Bérek se Spendtem a syrem feta
Bordvkovy mrizkovy kolaé

Bramborova rustikdlni bageta — stredni

Bylinkové bageta

Ceredlni bagetka

Cerealni chléb

Ciabatta junior

Ciabatta natural

Ciabatta s olivami

Ciabatta se susenymi rajcaty
Cibatta se zelim a kminem
Croissant s jahodovou naplni

40 4206157

40 4206139
40 4206123
58 4205170
34 4208324

24 4229770
19 4295391
25 4300351
25 4294411

F

26 4295396
13 4227660
48 4293523
48 4293547

48 4293545
48 4293543

14 4227670
14 4227680
14 4296379

37 4208376

CH

52 4276549
52 4276551
26 4295412
25 4295411

12 4229750

Croissant s liskooriskovou néplni
a ¢okoladou

Croissant s maslem

Croissant s merurikovou néplni
Croissant syrovy s mdslem
Cokotwist

Dalamanek

Drevorubecka bageta — stredni
Drevorubecky chléb
Dfevorubecky chlebik

Farmérsky chléb

Fit bageta — mala

Fermanovy kelacky mix
Fermanovy kelaéky s borivkovou
ndplni

Fermanovy kelaéky s makovou
ndplni

Formanovy kolaécky s tvarohovou
nédplni s merurikovou pFichuti
Francouzské bageta
Francouzské bageta — stfedni

Francouzskd bageta — stfedni KLASIK

Hreben DUO jablko-skofice

Cheesecake

Cheesecake s kakaovou drobenkou
Chléb s dyni

Chléb se slunecnici

Chlebova rolka ceredlni — malé

42
52

22
23
22
23
23
22
55
17
17
28

48
15
20
35

42
62
63
63

36
37
52
53
39
39

4206103
4276548

4294347
4296386
4294344
4205433
4294357
4227909
4276542
4297757
4296352
4219040
4250254
4237810
4250250
4241106

4229820
4294259
4206268

4206209
5001640
5001638
5001639

4208216
4208364
4276552
4276544
4206113

4200427

Jableénd kapsa
Jableény koléé s drobenkou

Kaiserka ceredlni

Kaiserka ceredlni KLASIK
Kaiserka natural

Kaiserka s makem

Kaiserka special

Kaiserky cerealni — balené
Kakaovy dort s rakytnikem
Kataldnska bageta — mala
Katalanska bageta — mala KLASIK
Kminovy chléb

Kobliha s meruiikovou naplni
Kobliha s naplni ovocno-jahodovou
Kobliha s nugdtovou naplni

Kolaé mix

Kernbageta — stredni

Kostka s dyni

Kostka s pudinkem

Listové tésto — plat
Louhovany kastének
Louhovany preclik
Louhovany rohlik

Makové tasticka

Makovy hieben

Makovy kolaé s drobenkou
Makovy fez s tresnémi
Maslovy croissant
Maslovy croissant KLASIK



39
21

40
39
54
42
64
64
64
64
20
38
38
42

4206120
4295375
4206116

4206142
4276531

4206106
4243015
4243014
4243013
4243012
4070102
4208193
4208187
4208404

4208259
4208212

4300226
4300148
4294345
4208191

4208315

4208316
4208258
4208271

4350034
4206344
4208257
4208189
4276547
4276553
4208276
4208341

4208275
4294250
4293116

4294249
4294248
4201630
4205204
4295383
4294485

4295542

Maslovy croissant premium
Maxi ciabatta

Maxi croissant s méslem

Maxi maslovy croissant
Medovnik

Merurikové kapsa

Mini bérek Bolognese

Mini borek s kufecim masem
Mini bdrek se syrem feta

Mini borek se Spendtem a syrem feta
Mini ciabatta KLASIK

Mini croissant

Mini croissant s maslem

Mini duo zdvin s pudinkem a visfiovou
naplni

Mini jableény zakusek

Mini jableény zavin

Mini kaiserka cereélni

Mini kaiserka natural

Mini kaiserky — mix

Mini maslovy croissant

Mini maslovy 3nek s rozinkami
Mini maslovy zavitek s cokoladovou naplni
Mini merurikovy zakusek

Mini mfizky mix

Mini $nek s ofechovou ndplni
Mini Snek s rozinkami s maslem
Mini visriovy zdkusek

Mini zavitek s maslem s éokoladovou néplni
Mramorovd babovka

Mrkvovy dort s rozinkami
Mrizka pudink a maliny

Mrfizka s parkem a ljutenici
Mfizka tvaroh a borivky
Muffin s bordvkami

Muffin s éokoldadou

Muffin s cokoladou

Muffin s vanilkovou prichuti
Multicerealni croissant
Multiceredlni croissant s maslem
Multiceredlni chléb

Muséle natural s makem

Neapolsky chléb

36

60
13
13
55
61
61
61
61
36

51
51
51
51
36

19
18
18
18
27
27

ol =

28

58
27
54
59
15
28
62
59

4208214

4294280
4229742
4229768
4276541

4292120
4295003
4276560
4276559
4208325

4276556
4276557
4276558
4276467
4208213

4297667
4295378
4295400
4296350
4300362
4300361

4295508
4030102

4206400
4030100
4276554
4208332
4229810
2307013

4800238
4208235

Oriskova tasticka

Panini plnéné Sunka, syr, pesto
Piccolo bageta — mala

Piccolo bageta — maldé KLASIK
Pistaciovy dort s visnémi

Pizza bageta Sunka a syr
Pizza ciabatta BBQ pikant
Pizza se slaninou

Pizza se sunkou a kukufici
Pletenec s pekanovymi ofechy
a javorovym sirupem

Poharek miisli s malinami
Pohdarek s malinami

Poharek s pfichuti tiramisu
Pohdrek tvarohovy s visnémi
Povidlova tasticka

Rustikélni bageta
Rustikalni bageta -~ stfedni

Rustikalni bageta s pohankou - stredni
Rustikalni bageta s pohankou - stredni KLASIK

Rustikalni bramborovy chléb
Rustikélni semolinovy chléb

Remesind bageta s kvasem
Remeslny chléb s kvasem

Sedmizrnny rohlik

Selsky chléb s kvasem
Schwarzwaldsky dort
Snack Madeland se Sunkou
Staroceska bageta

Svatly farméisky chiéb
Syrovy pagac

Syrovy Snek

35
62
34
34
15
52

50
50
50
50
50
20
18
28
26
17
17
36
37
53
58

V

15
21

42

35
35
34
34

= ¢

20

4206267
4800064
4208254
4208238
4229808
4276550

4280986
2104742
2104722
2104935
2104746
4295380
4227674
2307014
4294413
4297770
4296354
4208215
4208365
4276543
4208373

4293325
4295367

4206105

4208285
4208358
4208210
4208229

4295553
4035076

Sateéek stvarohem
Skvarkovy pagaé

Snek s rozinkami a pudinkem
Snek se skofici

Spaldova bageta

Svestkovy koléé s drobenkou

Tartaletka

Tartaletka ¢okoladova s hruskami
Tartaletka frangipane s jablky
Tartaletka frangipane s rebarborou
Tartaletka plnéna krémem

Tmavé kostka

Tmava rustikalni bageta — stfedni
Tmavy farmarsky chléb

Tmavy vicezrnny chléb

Toskanska bageta — mala
Toskdnska bageta — mala KLASIK
Tvarohova tasticka

Tvarchovy hieben

Tvarohovy fez s kakaovou polevou
Twist se Spenatem

Venkovska bageta s kvaskem
Venkovska ciabatta s provensalskym
koFenim

Visiiové kapsa

Zakusek pudink a jahody

Zdkusek pudink a rybiz

Zavitek s cokolddovou naplni

Zavitek s éokoladovou naplni a pudinkem

Zitnd bagetka ceredlni
Zitna kostka s vysokym obsahem
vlakniny

HwSHLOE
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NEJJEDNODUSSI OBJEDNAVKA

La Lorraine

BAKERY GROUP

Vieobecné podminky  Privacy policy  Politika poulivini soubord cookies  Zikaznické centrum  Kontaktni ddaje

La Lorraine, a.5. (LA LORRAINE BAKERY GROUP) | U KaZovy hory 2748 | 272 01 Kladno | T +420 312 511 511 | F +420 312 687 306 | objednaviy@tlbg.com
10: 255 44 551 | DIL: €2 255 44 551

Ane, souhlasim s pouBitim UZivatelské jméno
cookles na této webové
strince. UZivatel 1

Souhlasim



Mj lcet Aktualizovat heslo

Informace o mém GEtu Soutasné heslo
Historie objedndvek

Netneobaty Potvrdte nové heslo
Moje zpravy
e ]

Napsat zprévu

Zapomnéli jste heslo?

Prosim zadejte e-mailovou adresu pro piihtaSeni a stisknéte ,Odeslat, Odkaz pro zménu vadeho pristupového hesla Vam bude odeslin na uvedenou
adresu. 2 bezpeénostnich divod( bude tento odkaz platny pouze po dobu 30 minut.

E-mailova adresa

MraZené pecivo Pé-23-06-19 W@

Vyhledat pomoci kategorie, £isla produktu, ndzvu produktu,

BéZnépetivo , Cukrdrna/donuty ;QMELIILELITEP. Slanépeivo , Raw materials
L CZK 0,00 CZK 0,00

Zobrazit pouze poloZky objedndvky [
Skryitvylougené polozky [

“ Cokocroissant s skooHEkovou ndpint €2%1075.200

y Croisant s mislem
.‘ Dvoubarevny croissant s fokelddeveu nspinl



NAS SLIB KVALITY

My jsme La Lorraine. Peceni je nase vasen. Utvareji nas
nase koreny. Nase pekarské dédictvi zacalo jiz v roce 1939.
Podporujeme remesiné tradice a jsme hrdi na to, ze prindsime
nejlepsi pecivo ve své tridé. Vyuzivame védu a nejnovéjsi
technologie k dosazeni nejvyssi kvality nasi prace. To vse
délame s jedinym cilem a posldnim: péct ty nejlepsi vyrobky,
které jsou pro viechny dostupné.

o~ v LAQLlorraine o % @

Peceni je nase vases

A BRAND OF LaLorraine

BAKERY GROUP

LA LORRAINE, A.S.
U KozZovy hory 2748 | 272 01 Kladno | Ceska republika
e-mail: objednavky@llbg.com | t: +420 312 511 511

www.lalorraine.cz



